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論　文　の　内　容　の　要　旨
　近年，人々の生活様式の多様化に伴い，カット野菜はその利便性，外観，風味および栄養価等の理由から
食生活上重要な食材となっており消費が年々増加している。一方，カット野菜は傷み易く消費期限が短い，
微生物による腐敗により健康に有害な物質が生じる可能性があるといった特徴があり，品質および安全性の
確保の観点からカット野菜の鮮度を保持するための先進技術の確立が求められている。
　本研究は，強酸電解水あるいはアルカリ電解水といった電解水（EW）によるカット野菜の殺菌効果を検
証するとともに，従来食材に付着する微生物の測定に用いられていた MPN 法のような微生物学的方法に代
わる迅速かつ高精度な微生物の測定技術として近赤外（NIR）分光を用いた微生物の検出評価技術の開発に
向け行った基礎的研究の成果をとりまとめたものである。
　はじめに，電解水処理を加えたキャベツ・レタス・キュウリおよびニンジンといった生食用カット野菜
を 0℃で 5 日間保蔵し，保蔵期間中の一般生菌の増加を検証した。個別に電解水処理を加えた後に混合し
たカットミックス野菜の殺菌効果は混合後に電解水処理を加えたカットミックス野菜に比べて高く，.9log 
CFU/g 程度の一般生菌の減少が認められた。カットキャベツおよびキュウリは，強酸電解水での 5 分間の
処理が最も良い殺菌効果を示し，それぞれの処理により 2 および .7log CFU/g 程度一般生菌が減少した。
さらに，カットレタスおよびニンジンの場合は，アルカリ電解水での 5 分間の前処理後，強酸電解水による
5 分間の処理が最も良い殺菌効果を示し，それぞれの処理により 2.5 および .5log CFU/g 程度一般生菌の
減少が認められた。
　一方，電解水処理および蒸留水処理を加えたカットミックス野菜の色・匂いおよび鮮度に対する官能評価
を行い，無処理の場合と比較した結果，それぞれの処理による明らかな違いは認められなかった。
　また，電解水による殺菌後の残留塩素濃度はほぼ 2.3mg/g であり，さらに基礎的なデータとして，カッ
ト野菜の抗酸化力に対する電解水処理の影響の一端を明らかにするため，代表的なカット野菜であるカット
キャベツにおける電解水処理前後の抗酸化力を測定した。電解水処理サンプルの抗酸化力は蒸留水処理サン
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プルおよびコントロールと比較した結果，概ね違いが認められなかった。これより電解水処理はカット野菜
の抗酸化力に影響しない可能性が認められた。また，電解水処理後のカットキャベツ中の栄養価（ミネラル：
K，Ca，Na，Mg およびビタミン C）を測定した。電解水処理は，コントロールと比較しカットキャベツ中
のカリウムを除く他のミネラルの含量を大きく減少させることはなかったものの，カリウム含量は約 34.9％
減少し他のミネラルよりも電解水処理の影響が大きい事が明らかとなった。各ミネラル含量の減少の違い
は今後明らかにする必要性が認められた。また電解水処理はビタミン C の含量を約 29.4％減少させる一方，
蒸留水処理においては同じく約 8.6％減少した。電解水処理によるビタミン C 含量の高い減少率は，試料の
カットキャベツ中の残留塩素とビタミン C との酸化還元反応が生じたためか，試料中のビタミン C の水へ
の溶出が電解水のほうが大きい事などによるものと考えられた。
　一方，カット野菜に付着する一般生菌の定量化に向け，近赤外分光法による迅速かつ高精度な検出評価技
術の基礎的研究を行った。カット野菜サンプルをストマッキング処理しフィルム培地法による付着一般生菌
の定量を行うとともに，700～00nm の短波長領域にある近赤外分光を用い，カット野菜サンプル表面を
洗浄して得られた生理的食塩水洗浄溶液の吸収スペクトルを透過法により測定した。先の領域の全波長の吸
光度をもとに PLS 法（Partial Least Squares Regression）を援用し，微生物の汚染量を予測する検量線を
決定した。検量線による微生物汚染の予測値の標準誤差（SEPs）は 0.44log CFU/g であり，培地法による
定量結果と比較して迅速かつ高精度な検出評価を実現した。
審　査　の　結　果　の　要　旨
　食品の安全性を高める殺菌技術には，対象食品の性状に応じて薬剤殺菌・加熱殺菌・紫外線殺菌等様々な
技術が用いられている。近年では，これらの技術に加えパルス電界殺菌・高圧殺菌・オゾン水殺菌等新機軸
の殺菌技術が研究開発されている。本論文は，近年その需要が増加しているカットミックス野菜の殺菌にお
いて，電解水を用いた一般生菌の殺菌方法の提案を行うとともに，処理後のカット野菜の品質と安全性につ
いて検討を加えたものである。さらに，食品の微生物汚染の検出に従来から用いられてきた標準寒天培地法
をはじめとした微生物学的手法に代わる新機軸の検出評価技術として近赤外分光を用いた迅速かつ高精度な
定量化技術の開発に向け行った基礎的研究の成果をとりまとめたものである。
　本研究で提案された電解水による生食用カットミックス野菜の殺菌技術は，食品流通の過程において一般
生菌の増殖を十分抑制することが可能である一方，電解水処理したカット野菜の官能評価，残留塩素濃度，
抗酸化力及び栄養価は流通・消費において許容レベルにあることが明らかにされた。また，近赤外分光法を
援用したカット野菜に付着する一般生菌の定量化技術を実現し，これによりカット野菜の微生物汚染の高精
度・迅速測定の可能性が明らかとなった。以上本研究で得られた成果は，消費が拡大傾向にあるカット野菜
の生産・流通過程における品質管理とモニタリングにおいて新たな知見を提供する有用かつ貴重な研究成果
であると判断される。
　よって，著者は博士（生物資源工学）の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。
